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บา้นจากแบคทเีรยีก่อโรคในบรเิวณชายแดนไทย–กมัพชูา จงัหวดัสุรนิทร ์โดยเกบ็ตวัอย่าง 4 อําเภอ 
ไดแ้ก่ กาบเชงิ สงัขะ พนมดงรกั และบวัเชด ครอบคลุมพืน้ที ่9 ตําบล ไดแ้ก่ กาบเชงิ ด่าน แนงมุด โคก
ตะเคียน ตะเคียน ตาตุม บักได ตาเมียง และจรัส พบว่า มีอาหารหมักพื้นบ้าน จํานวน 41 ชนิด 
สามารถจดัไดเ้ป็น 6 ประเภท ไดแ้ก่ ธญัพชื เน้ือ ปลา ผกั ผลไม ้และอื่น ๆ มจีํานวน 3  8  6  9  11  
และ 4 ตามลําดบั พืน้ทีท่ีพ่บชนิดอาหารหมกัพืน้บา้นมากทีสุ่ด คอื ตําบลด่าน อําเภอกาบเชงิ รองลง 
มาคือ ตําบลตะเคียน และตําบลโคกตะเคียน อําเภอกาบเชิง ตามลําดบั ด้านความปลอดภยัของ
อาหารหมกัพืน้บา้นจากการเกบ็ตวัอย่าง จาํนวน 144 ตวัอย่าง พบการปนเป้ือนของแบคทเีรยีก่อโรค 
จํานวน 14 ตวัอย่าง ในอาหารหมกัพื้นบ้าน จํานวน 7 ชนิด ได้แก่ ขนมจนี แหนมหมู ไสก้รอกหมู 
ปลาจ่อม ผกักาดเขยีวดอง กุ้งจ่อม และ ปูดอง โดยปูดองมกีารปนเป้ือนแบคทเีรยีทุกชนิดทีศ่กึษา 
ไดแ้ก่ Salmonella sp.  Staphylococcus aureus  Escherichia coli  Bacillus cereus และ Clostridium 
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Abstract 
 This research aimed to study the diversity and safety of local fermented foods from 
pathogenic bacteria nearby Thailand–Cambodia border, Surin province. The samples were col-
lected at 4 districts; Kabchoeng, Sangka, Panomdongrak, and Buached and covered 9 sub–
districts; Kabchoeng, Daan, Nagmood, Koktakien, Takien, Tatoom, Bakdai, Tamieng, and 
Jaras. The results showed that 41 kinds of local fermented foods were found and categorized 
6 types using raw materials, cereals, meats, fish, vegetables, fruits and others which 3, 8, 6, 
9, 11, and 4  kinds, respectively. The most number and variety of local fermented foods was 
found at sub–district Daan, following with sub–district Takien and Koktakien, district Kabchoeng, 
respectively. The 144 samples was collected to determine the safety of local fermented foods 
from pathogenic bacteria. Fourteen samples was contaminated with pathogenic bacteria in 7 
kinds of local fermented foods, fermented rice–flour noodles, fermented pork, fermented pork 
sausage, fermented fish (Plajom), pickled green cabbage, fermented shrimp, and fermented 
crab. The fermented crab was contaminated all of pathogenic bacteria: Salmonella sp., Staphy-
lococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus and Clostridium perfringens. Therefore, bacterial 
contamination was found from non–fermented containers. This finding indicated that diversity 
of local fermented foods belonging to the raw material sources and hygienic in the preparation 
of raw materials for making and storage of the local fermented foods. 
Keywords: Fermented food, Pathogenic bacteria, Thailand–Cambodia border 
 




 อาหารหมกัพื้นบ้าน (local fermented 
food) คอื อาหารทีท่ําในทอ้งถิน่ที่ผ่านกระบวน-
การหมกัดว้ยจุลนิทรยี ์(fermentation) เช่น แบค-
ทเีรยี ยสีต ์รา โดยผลของกระบวนการหมกัทาํให้
ไดผ้ลติภณัฑเ์ป็นกรดชนิดต่าง ๆ ขึน้อยู่กบัชนิด
ของจุลินทรีย์และสารตัง้ต้น เช่น กรดแลกติก 











อาหารหมกั ไดแ้ก่ Salmonella sp. Staphylococcus 
aureus Escherichia coli และ Bacillus cereus (Hwan-




บา้นทีพ่บในเขตอสีานใต ้(สรุนิทร ์บุรรีมัย ์และศรี
สะเกษ) มหีลากหลายประเภท สามารถจําแนกได้
คือ อาหารหมกัพื้นบ้านจากธญัพืช ได้แก่ ข้าว
หมาก สาโท และขนมจีน อาหารหมกัพื้นบ้าน
จากเน้ือ ไดแ้ก่ แหนม ไสก้รอก สม้ฟัก และไสอ้ัว่ 
อาหารหมกัพืน้บา้นจากปลา ไดแ้ก่ ปลารา้ ปลา
จ่อม ปลาสม้ และหมํ่าปลา อาหารหมกัพื้นบ้าน
จากผัก ได้แก่ ผักเสี้ยนดอง ผักกาดเขียวดอง 
หน่อไมด้อง ขงิดอง อาหารหมกัพืน้บา้นจากผลไม ้
ได้แก่ มะยมดอง มะขามดอง และฝรัง่ดอง และ 
อาหารหมกัพืน้บา้นชนิดอื่น ๆ  ไดแ้ก่ กุง้จ่อม และ







หลาย (Udomthawee et al., 2017) 
 พื้นที่ในจังหวัดสุรินทร์มีพื้นที่ติดกับ
ประเทศกมัพชูา จาํนวน 4 อาํเภอ คอื อาํเภอกาบ-




















 2. ศกึษาความปลอดภยัของอาหารหมกั 









ไทย–กัมพูชา จังหวัดสุรินทร์ ประกอบด้วย 4 
อําเภอ ได้แก่ กาบเชิง สังขะ พนมดงรัก และ
บวัเชด ครอบคลุมพืน้ที ่9 ตําบล ไดแ้ก่ 1) กาบเชงิ 
2) ด่าน 3) แนงมุด 4) โคกตะเคยีน 5) ตะเคยีน 6) 
ตาตุม 7) บกัได 8) ตาเมยีง และ 9) จรสั ตําแหน่ง
การเกบ็ตวัอย่าง แสดงในภาพที ่1 และ แหล่งทีท่าํ




เชงิ (2) ด่าน (3) แนงมุด (4) โคกตะเคยีน (5) 
ตะเคียน (6) ตาตุม (7) บักได (8) ตาเมียง 
และ (9) จรสั 
   




(ง) (จ) (ฉ) 
           
                                     (ช)                       (ซ) 
ภาพท่ี 2 แหล่งทีท่าํการเกบ็ตวัอย่างอาหารหมกัพืน้บา้นในบรเิวณชายแดนไทย–กมัพชูา จงัหวดัสรุนิทร ์
(ก) ตลาดประจําตําบลตาตุม อําเภอสงัขะ (ข) ตลาดช่องจอมตําบลด่าน อําเภอกาบเชงิ (ค) ตลาด
ประจําตําบลแนงมุด อําเภอกาบเชงิ (ง) ตลาดประจําตําบลกาบเชงิ อาํเภอกาบเชงิ (จ) บา้นเรอืน 
ตาํบลตาตุม อาํเภอสงัขะ (ฉ) บา้นเรอืน ตําบลจรสั อาํเภอบวัเชด (ช) บา้นเรอืน ตําบลตาเมยีง 
อาํเภอพนมดงรกั และ (ซ) บา้นเรอืน ตําบลบกัได อาํเภอพนมดงรกั 






บรโิภคทุกประเภท ไดแ้ก่ 1) อาหารหมกัจากธญัพชื 
เช่น ข้าวหมาก ขนมจีน และสาโท 2) เน้ือ เช่น 
แหนมหม ูแหนมเน้ือ และไสก้รอกหม ู3) ปลา เช่น 
ปลาร้า ปลาจ่อม และปลาสม้ 4) ผกั เช่น กระเทยีม 
ดอง ต้นหอมดอง และผกักุ่มดอง 5) ผลไม้ เช่น 
มะขามดอง ฝรัง่ดอง และแตงกวาดอง และ 6) อื่น ๆ  
เช่น กุง้จอม ปดูอง และแหนมเหด็ ตวัอย่างอาหาร
หมกัพืน้บา้นแสดงในภาพที ่3 
   
(ก) (ข) (ค) 
    
(ง) (จ) (ฉ) (ช) 
     
(ซ) (ฌ) (ญ) (ฎ) (ฏ) 
ภาพท่ี 3 ตวัอย่างอาหารหมกัพืน้บา้นทีนิ่ยมรบัประทานในบรเิวณชายแดนไทย กมัพูชา จงัหวดัสุรนิทร ์
(ก) ขา้วหมาก จาก ต.จรสั อ.บวัเชด (ข) ขนมจนี จาก ต.ตาเมยีง อ.พนมดงรกั (ค) แหนมหมู จาก 
ต.โคกตะเคยีน อ.กาบเชงิ (ง) ไสก้รอกหมู จาก ต.ด่าน อ.กาบเชงิ (จ) ปลารา้ จาก ต.ตาตุม อ.สงัขะ 
(ฉ) กุง้จ่อม จาก ต.บกัได อ.พนมดงรกั (ช) ปลาจ่อม จาก ต.กาบเชงิ อ.กาบเชงิ (ซ) มะยมดอง 
จาก ต.บกัได อ.พนมดงรกั (ฌ) ผกักาดเขยีวดอง จาก ต.โคกตะเคยีน อ.กาบเชงิ (ญ) ผกักุ่มดอง 





วธิขีอง AOAC (1984) เพื่อพจิารณาชนิดแบคทเีรยี
ก่อโรค จํานวน 5 ชนิด ได้แก่ Salmonella sp.  
Staphylococcus aureus  Escherichia coli  Bacillus 
cereus และ Clostridium perfringens เกบ็ตวัอย่าง
ประเภทละ 2 ชนิด โดยเก็บ 3 รูปแบบ ได้แก่ 1) 
ตวัอย่างที่เกบ็มาจากภาชนะหมกั 2) อาหารหมกั
J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 11 No. 1 (2020) 
 
136 
แบ่งรบัประทาน และ 3) อาหารหมกัวางจําหน่าย 
จาก 4 อําเภอ ครอบคลุม 9 ตําบล บนัทกึรายการ
ตัวอย่างดังน้ี ชื่ออาหารหมัก วันที่เดือนปี และ
สถานที่เก็บตัวอย่างข้างภาชนะบรรจุที่ปลอดเชื้อ 








สุรนิทร ์จาก 4 อําเภอ ไดแ้ก่ กาบเชงิ สงัขะ พนม
ดงรัก และบัวเชด ครอบคลุมพื้นที่ 9 ตําบล มี
รายละเอยีด ดงัน้ี 1) อําเภอกาบเชงิ ไดแ้ก่ ตําบล
กาบเชงิ ด่าน แนงมุด โคกตะเคยีน และตะเคียน 
2) อําเภอสงัขะ ไดแ้ก่ ตําบลตาตุม 3) อําเภอพนม
ดงรัก ได้แก่ ตําบลบักได และ ตาเมียง และ 4) 
อําเภอบวัเชด ได้แก่ ตําบลจรสั สามารถจดักลุ่ม
ประเภทของอาหารได้ 6 กลุ่ม ได้แก่ 1) ธญัพชื 
2) เน้ือ 3) ปลา 4) ผกั 5) ผลไม ้และ 6) อื่น ๆ ผล
การศกึษาแสดงในตาราง 1 
ตาราง 1 ความหลากหลายของอาหารหมกัพืน้บา้นในบรเิวณชายแดนไทย–กมัพชูา จงัหวดัสรุนิทร ์
ประเภท อาหารหมกั 












































ธญัพชื ขา้วหมาก + + + + + + + + + 
ขนมจนี + + + + + + + + + 
สาโท + + + + + + + + + 
รวม (ชนิด) 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
เน้ือ แหนมหม ู + + + + + + + + + 
แหนมเน้ือ – – – + + – – + – 
ไสก้รอกหม ู + + + + + + + + + 
ไสก้รอกเน้ือ + + – + + – – – – 
หมํ่าหม ู – + – + + – + – – 
หมํ่าเน้ือ + + – + + – – – – 
ไสอ้ ัว่ – + + – – + – – + 
หนงัเคม็ + – – + + – – – – 
รวม (ชนิด) 5 6 3 7 7 3 3 3 3 
ปลา ปลารา้ + + + + + + + + + 
ปลาจอ่ม + + + + + + + + + 
ปลาสม้ + + + + + + + + + 
สม้ฟัก + + + + + + + + + 
ปลาหมํ่า + + + + + + + + + 
ไขป่ลาหมํ่า + + + + + + - + + 
รวม (ชนิด) 6 6 6 6 6 6 5 6 6 
หมายเหตุ + หมายถงึ พบผลติภณัฑอ์าหารหมกัชนิดนัน้ และ – หมายถงึ ไมพ่บผลติภณัฑอ์าหารหมกัชนิดนัน้ 
 
วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่11 ฉบบัที ่1 (2563) 
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ตาราง 1 ความหลากหลายของอาหารหมกัพืน้บา้นในบรเิวณชายแดนไทย–กมัพชูา จงัหวดัสรุนิทร ์(ต่อ) 
ประเภท อาหารหมกั 












































ผกั ตน้หอมดอง + + + + + + + + + 
ผกักุ่มดอง + + + + + + + + + 
ผกักาดเขยีวดอง + + + + + + + + + 
ผกัเสีย้นดอง + + + + + + + + + 
หน่อไมด้อง + + + + + + + + + 
กระเทยีมดอง + + – + + + + + + 
ขงิดอง + + + + – + + + + 
ถัว่งอกดอง + + + + – + – + + 
กุยชา่ยดอง – + + – + + + – + 
รวม (ชนิด) 8 9 8 8 7 9 8 8 9 
ผลไม ้ มะขามดอง + + + + + + + + + 
มะมว่งดอง + + + + + + + + + 
มะยมดอง + + + + + + + + + 
กระทอ้นดอง + + + + + + + + + 
ฝรัง่ดอง + + – + + + + + + 
มะกอกดอง – + – + + + – + + 
แตงกวาดอง + + – + + – – – + 
มะดนัดอง – + + – – + + + – 
มะนาวดอง + + - + – + - + - 
สมอดอง - + + – + – + – + 
มะละกอดอง + – + – + – + – – 
รวม (ชนิด) 8 10 6 7 8 7 7 7 7 
อื่น ๆ กุง้จอ่ม + + + + + + + + + 
ปูดอง + + + + + + + + + 
อึง่อา่งรา้ – – + – + – – – – 
แหนมเหด็ + + – + – + + – – 
รวม (ชนิด) 3 3 3 3 3 3 3 2 2 
หมายเหตุ + หมายถงึ พบผลติภณัฑอ์าหารหมกัชนิดนัน้ และ – หมายถงึ ไมพ่บผลติภณัฑอ์าหารหมกัชนิดนัน้ 
 
 จากตาราง 1 พบว่า อาหารหมกัพืน้บา้น
ในบรเิวณชายแดนไทย–กมัพูชา จงัหวดัสุรนิทร์ 
ประเภทธญัพืช พบว่า มีจํานวน 3 ชนิด ได้แก่ 
ขา้วหมาก ขนมจนี และสาโท ซึ่งสามารถพบได้
ในทุกตําบลทีส่าํรวจ ประเภทเน้ือ มจีาํนวน 8 ชนิด 
ไดแ้ก่ แหนมหม ูแหนมเน้ือ ไสก้รอกหม ูไสก้รอก
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7 ชนิด แต่ไม่พบไสอ้ัว่ ประเภทปลา มจีาํนวน 6 
ชนิด ไดแ้ก่ ปลารา้ ปลาจ่อม ปลาสม้ สม้ฟัก ปลา
หมํ่า และไข่ปลาหมํ่า ทัง้น้ีพบไดใ้นทุกตําบลทีส่าํ-
รวจ ยกเว้นตําบลบกัไดไม่พบไข่ปลาหมํ่า ประ-
เภทผกั มจีํานวน 9 ชนิด ไดแ้ก่ ต้นหอมดอง ผกั
กุ่มดอง ผกักาดเขยีวดอง ผกัเสีย้นดอง หน่อไม้
ดอง กระเทยีมดอง ขงิดอง ถัว่งอกดอง และ กุย-
ช่ายดอง ทัง้น้ีพบไดใ้นทุกตําบลทีส่าํรวจ ยกเวน้
ตําบลแนงมุดไม่พบกระเทียมดอง ตําบลโคก
ตะเคียนไม่พบขงิดอง ตําบลโคกตะเคียน และ 
ตําบลบกัไดไม่พบถัว่งอกดอง สว่นตําบลกาบเชงิ 
ตําบลตะเคียนและตําบลตาเมียงไม่พบกุยช่าย
ดอง ประเภทผลไม้ มีจํานวน 11 ชนิด ได้แก่ 
มะขามดอง มะม่วงดอง มะยมดอง กระทอ้นดอง 
ฝรัง่ดอง มะกอกดอง แตงกวาดอง มะดันดอง 
มะนาวดอง สมอดอง และมะละกอดอง ทัง้น้ีตําบล
ด่านพบจํานวนชนิดของอาหารหมกัพืน้บา้นมาก
ทีสุ่ด จํานวน 10 ชนิด โดยไม่พบมะละกอดอง มี
อาหารหมกัดองทีพ่บในทุกตําบล จาํนวน 4 ชนิด 
ได้แก่ มะขามดอง มะม่วงดอง มะยมดอง และ
กระทอ้นดอง และประเภทอืน่ ๆ มจีาํนวน 4 ชนิด 










จากการตวัอย่าง 3 รูปแบบ คอื 1) ตวัอย่างที่เกบ็
มาจากภาชนะหมกั 2) อาหารหมกัแบ่งรบัประทาน 
และ 3) อาหารหมักวางจําหน่าย มาตรวจสอบ
ความปลอดภยัจากแบคทเีรยีก่อโรค พจิารณาการ
ปนเป้ือนของแบคทีเรีย จํานวน 5 ชนิด ได้แก่ 
Salmonella sp.  S. aureus  E. coli  B. cereus และ 
C. perfringens ผลการศึกษา (ตาราง 2) พบว่า  
อาหารหมกัพืน้บ้านสามารถพบจุลนิทรยีก่์อโรค 
จํานวน 14 ตวัอย่างจาก 144 ตวัอย่าง คอื 1) Sal-
monella sp. จํานวน 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ปูดองที่
แบ่งไวร้บัประทาน จาํนวน 1 ตวัอย่าง และปดูอง
ที่วางจาํหน่าย จํานวน 2 ตวัอย่าง 2) S. aureus 
จํานวน 5 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ ขนมจนีทีว่างจําหน่าย 
จาํนวน 1 ตวัอย่าง ไสก้รอกหม ูจาํนวน 1 ตวัอย่าง 
ผกักาดเขยีวดอง จํานวน 1 ตวัอย่าง ปลาจ่อมที่
แบ่งรบัประทาน จาํนวน 1 ตวัอย่าง และปดูองใน
ภาชนะหมกั จํานวน 1 ตวัอย่าง 3) E. coli จํานวน 
3 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ ไสก้รอกหม ูปดูอง และ กุง้จ่อม
ที่วางจําหน่าย 4) B. cereus จํานวน 2 ตวัอย่าง 
ได้แก่ แหนมหมู และ ปูดองทีว่างจําหน่าย และ 










6 ประเภท คอื อาหารหมกัพื้นบ้านจากธญัพืช 
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Salmonella sp. S. aureus E. coli B. cereus C. perfringens 
A B C A B C A B C A B C A B C 
ธญัพชื ขนมจนี กาบเชงิ – – – – – 1 – – – – – – – – – 
เน้ือ แหนมหม ู บวัเชด – – – – – – – – – – – 1 – – – 
ไสก้รอกหม ู กาบเชงิ – – – – – 1 – – – – – – – – – 
พนมดงรกั – – – – – – – – 1 – – – – – – 
ปลา ปลาจอ่ม สงัขะ – – – – 1 – – – – – – – – – – 
ผกั  ผกักาด
เขยีวดอง 
พนมดงรกั – – – – – 1 – – – – – – – – – 
อื่น ๆ ปูดอง กาบเชงิ – – 2 – – – – – 1 – – 1 – – – 
สงัขะ – – – – – – – – – – – – – – 1 
พนมดงรกั – 1 – – – – – – – – – – – – - 
บวัเชด – – – 1 – – – – – – – – – – – 
กุง้จอ่ม กาบเชงิ – – – – – – – – 1 – – – – – – 
รวม (ตวัอย่าง) 0 1 2 1 1 3 0 0 3 0 0 2 0 0 1 
หมายเหตุ 1, 2 และ 3 หมายถงึ พบแบคทเีรยีชนิดนัน้ในอาหารหมกัพืน้บา้น 1, 2 และ 3 ตวัอย่าง ตามลาํดบั 
– หมายถงึ ไมพ่บแบคทเีรยีชนิดนัน้ในอาหารหมกัพืน้บา้น 
A หมายถงึ อาหารหมกัในภาชนะหมกั B หมายถงึ อาหารหมกัแบ่งรบัประทาน และ C หมายถงึ อาหารหมกัวางจาํหน่าย 
 










thawee et al., 2017) 
 เมื่อพิจารณาถึงความเฉพาะของชนิด
อาหารหมักพื้นบ้านในบริเวณชายแดนไทย–
กมัพชูา จงัหวดัสรุนิทร ์ทีพ่บใน 2–4 ตําบล (ตาราง 
3) พบว่า มีอาหารหมกัพื้นบ้าน จํานวน 8 ชนิด 
ได้แก่ แหนมเน้ือ ไสก้รอกเน้ือ หมํ่าหมู หมํ่าเน้ือ 













thawee et al., 2017) 
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ตาราง 3 ความหลากหลายของชนิดอาหารหมกัพื้นบ้านในบริเวณชายแดนไทย–กมัพูชา จงัหวดั
สรุนิทร ์ทีม่กีารพบจาํนวน 2–4 ตําบล 
ประเภท อาหารหมกั 












































เน้ือ แหนมเน้ือ – – – + + – – + – 
ไสก้รอกเน้ือ + + – + + – – – – 
หมํ่าหม ู – + – + + – + – – 
หมํ่าเน้ือ + + – + + – – – – 
ไสอ้ ัว่ – + + – – + – – + 
หนงัเคม็ + – – + + – – – – 
ผลไม ้ มะละกอดอง + – + – + – + – – 
อื่นๆ อึง่อา่งรา้ – – + – + – – – – 





สุรนิทร์ จํานวน 120 ตวัอย่าง พบว่า มกีารปน-
เป้ือนของแบคทเีรยีก่อโรค 14 ตวัอย่าง (คดิเป็น
รอ้ยละ 9.72) แหนมหมูพบ B. cereus ปูดองพบ 
Salmonella sp.  S. aureus  E. coli  B. cereus 
และ C. perfringens ขนมจีนพบ S. aureus ไส-้
กรอกหมพูบ S. aureus และ E. coli ผกักาดเขยีว
ดองพบ S. aureus ปลาจ่อมพบ S. aureus และ 





แบคทเีรยีกรดแลกตกิ (lactic acid bacteria) ซึง่
เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่มบีทบาทสําคญัในการผลติ
อาหารหมัก เช่น แหนม ไส้กรอก หรืออาหาร
หมักประเภทปลาพบ Lactobacillus plantarum 
และ L. brevis (Swetwiwathana et al., 2009) ใน
ขนมจนีพบ L. plantarum (Oupathum et al., 2009) 
นอกจากน้ีมรีายงานอาหารหมกัพบแบคทเีรยีกรด
แลกติก จํานวน 6 สกุล ได้แก่ Aerococcus  En-
terococcus  Lactobacillus  Pediococcus, Tetrage-
nococcus และ Weissella (Miyashita et al., 2012) 
และอาหารหมกัของไทย เช่น แหนม หน่อไมด้อง 
ไส้กรอกเปรี้ยว แหนมปลา ปลาส้ม ข้าวหมาก 
สะตอดอง ผกักาดดอง พบแบคทเีรยีกรดแลกตกิ 
(Jaroenjiratrakul and Rodpradit, 1997) และมี
บทบาทในการยบัยัง้การเจรญิของ Salmonella sp. 
S. aureus และ E. coli (Gilliland and Speck, 1977) 
และยบัยัง้การเจรญิของ B. subtilis  Micrococcus 
pygens  E. coli  S. aureus และ Pseudomonas 










ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช่น Salmonella  
Shigella  Clostridium  Staphylococcus  Listeria 
Candida และ  Trypanosoma (Helander et al., 
1997) แบคทเีรยีกรดแลกตกิทีแ่ยกและคดัเลอืก
จากปลาสม้ยบัยัง้ Salmonella sp.  S. aureus และ 
E. coli ได้ (Hwanhlem et al., 2011) มีรายงานว่า 
Lactobacillus จํานวน 12 สายพนัธุ ์สามารถยบัยัง้
การเจรญิของ S. enteritidis 935/37  S. pullorum  
S. typhimurium  S. blokley และ S. enteritidis 9/ 
488 รวมทัง้ E. coli 01:K1  E. coli 02:K1 และ E. 
coli 078:K80 โดย Lactobacillus ผลิตกรดอินทรีย์
แพร่ผ่านเยื่อหุม้เซลลไ์ดเ้พราะสามารถละลายได้
ในไขมนั (Jin et al., 1996) แบคทเีรยีกรดแลกตกิ
ทีไ่ดจ้ากฟารม์ปลาสามารถผลติสารยบัยัง้ Listeria 
monocytogenes และ S. aureus ได ้(Carmen et al., 
2006) การตรวจหาจุลนิทรยี์ที่ปนเป้ือนในผลิต-
ภณัฑ์ปลาหมกัทีว่างจําหน่ายในเขตอําเภอพวน 
จงัหวดัเชยีงราย ไม่พบ Salmonella sp.  S. aureus  
E. coli และ Clostridium perfringens (Kaewintha, 
2010) นอกจากน้ีปลาร้าในไทย ปาแดกในลาว 
และปราเฮาะในกมัพชูาไม่พบการเจรญิของ Sal-
monella sp. และ S. aureus (Udomthawee et al., 
2012) แยกแบคทเีรยีกรดแลกตกิจากอาหารหมกั
ของไทย ได้แก่ หน่อไม้ดอง ผกัเสี้ยนดอง และ
อาหารหมกัอื่น ๆ เมื่อทดสอบการยบัยัง้การเจรญิ
ของแบคทเีรยี พบว่า 18 สายพนัธุส์ามารถยบัยัง้









เช่น ขา้วเจ้าสุก ขา้วคัว่หรอืน้ําตาล จงึทําให้ไม่
สามารถผลิตกรดจากแหล่งคาร์โบไฮเดรตได้ 









6 ประเภท คอื 1) ธญัพชื ไดแ้ก่ ขา้วหมาก ขนมจนี 
และ สาโท  2) เน้ือ ไดแ้ก่ แหนม สม้ฟัก ไสก้รอก 
ไสอ้ัว่ และหนงัเคม็  3) ปลา ไดแ้ก่ ปลาสม้ ปลารา้ 
ปลาจ่อม ปลาหมํ่า และไขป่ลาหมํ่า  4) ผกั ไดแ้ก่ 
ต้นหอมดอง ผกักุ่มดอง ผกักาดเขยีวดอง ผกั-
เสี้ยนดอง หน่อไม้ดอง กระเทียมดอง ขิงดอง 
ถัว่งอกดอง และกุยช่ายดอง 5) ผลไม้ ได้แก่ 
มะขามดอง มะม่วงดอง มะยมดอง กระทอ้นดอง 
ฝรัง่ดอง มะกอกดอง แตงกวาดอง มะดันดอง 
มะนาวดอง สมอดอง และมะละกอดอง และ 6) 







แบคทเีรยีก่อโรค จาํนวน 6 ชนิด ไดแ้ก่ ขนมจนี 
ไส้กรอกหมู ปลาจ่อม ผกักาดเขยีวดอง ปูดอง 
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